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RINGKASAN 
 Salad diartikan hidangan yang merupakan campuran dari sayuran hijau segar, 
buah, daging, unggas dan ikan yang dihidangkan bersama dressing sebagai 
pembangkit selera makan. Berbagai macam nama salad yang dikenal seperti tomats 
salad, orange salad dan mixed salad, diambil dari dressing yang dipergunakan. 
Dalam salad dressing, minyak memegang peranan penting. Ada dua fungsi utama 
minyak, yakni sebagai peningkat mutu sensori -terutama flavor dan mouthfeel, dan 
sebagai sumber lemak yang berkontribusi terhadap energi. Ada beberapa jenis 
salad dressing yang sering digunakan, yakni mayonnaise type dressing, salad 
dressing, dan french dressing. Mayonnaise type dressing adalah emulsi minyak 
dalam air dengan beberapa ingridien untuk menstabilkan emulsi tersebut. Salad 
dressing berbeda dengan mayonaise type dressing, karena menggunakan salad oil 
yang lebih sedikit yakni 30-40%. 
 Minyak jagung merupakan trigliserida yang disusun oleh gliserol dan asam-
asam lemak. Persentase trigliserida sekitar 98,6 persen, sedangkan sisanya 
merupakan bahan non minyak, seperti abu, zat warna atau lilin. Minyak jagung relatif 
stabil karena kandungan asam linolenatnya sangat kecil (0,4%) dan mengandung 
antioksidan alami yang tinggi. Mutu minyak jagung cukup tinggi karena distribusi 
asam lemaknya yang berimbang, terutama oleat dan linoleat. Minyak jagung 
diperoleh dari biji tanaman jagung atau Zea mays L, yaitu pada bagian inti biji jagung 
(kernel) atau benih jagung (corn germ). 
 Analisa stabilitas homogenisasi Salad dressing dari minyak jagung dan air 
jeruk nipis dengan penambahan emulsifier didapatkan kesimpulan bahwa semakin 
besar kecepatan putaran homogenizer maka semakin kecil nilai densitas dan 
viskositasnya, semakin baik homogenitas yang dihasilkan dengan stabilitas yang 
lebih baik serta waktu pemisahan yang lebih lama. Kuning telur sebagai emulsifier 
dapat menghasilkan densitas dan viskositas yang lebih besar setelah dicampur 
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1.1 LATAR BELAKANG 
Belakangan ini perkembangan ilmu dan teknologi pangan kian pesat. 
Berbagai produk pangan olahan mampu dihasilkan guna memenuhi permintaan 
konsumen yang makin beragam. Di sejumlah pasar baik tradisional maupun di mal 
tak sulit menemukan es krim, saus, roti yang teksturnya lembut, mayonnaise, salad 
dressing, margarin, mentega, makanan formula bayi dan berbagai produk olahan 
susu lainnya. 
Pengembangan produk pangan baru berbasis emulsi tidak terlepas karena 
peran ganda emulsifier. Fenomena campuran air dan minyak yang cenderung 
berpisah dapat menyatu karena ”keajaiban” emulsifier. Senyawa penyambung yang 
memiliki dua kutub berbeda, kutub polar dan non polar, berinteraksi secara spesifik 
dengan dua cairan yang tidak saling melarut. Di bawah kondisi normal, salah satu 
cairan terdispersi ke dalam cairan yang lain sebagai globula yang diameternya 
bervariasi antara 0,1 dan 100 µm. Globula kecil yang tersebar disebut sebagai fase 
diskontinyu. Sedangkan cairan tempat fase diskontinyu tersebut terdispersi disebut 
sebagai fase kontinyu. 
 Bila campuran minyak dan air dikocok – memberikan energi mekanik – 
butiran-butiran minyak terdispersi ke dalam air dan emulsi terbentuk. Namun, sistem 
emulsi ini tidak stabil dan tak lama kemudian butiran minyak bergabung kembali. 
 
Agar butiran minyak atau air terdispersi secara baik dalam waktu lama dibutuhkan 
kehadiran zat pengemulsi yang tepat (Anonim, 2012). 
 
1.2 PERUMUSAN MASALAH 
Jagung merupakan sumber karbohidrat, protein nabati dan minyak nabati 
yang penting dalam menu masyarakat Indonesia. Di Indonesia, jagung merupakan 
bahan pangan pokok kedua setelah beras. Jagung banyak ditanam dan dikonsumsi 
terutama di daerah marjinal. Kandungan gizi utama jagung adalah pati (72-73%), 
dengan nisbah amilosa dan amilopektin 25-30% : 70-75%. Protein jagung (8-11%) 
terdiri atas lima fraksi, yaitu: albumin, globulin, prolamin, glutelin, dan nitrogen 
nonprotein. Asam lemak pada jagung meliputi asam lemak jenuh (palmitat dan 
stearat) serta asam lemak tidak jenuh, yaitu oleat (omega 9) dan linoleat (omega-6). 
Linoleat dan linolenat merupakan asam lemak esensial. Vitamin A atau karotenoid 
dan vitamin E terdapat dalam komoditas ini, terutama pada jagung kuning. Selain 
fungsinya sebagai zat gizi mikro, vitamin tersebut berperan sebagai antioksidan 
alami yang dapat meningkatkan imunitas tubuh dan menghambat kerusakan 
degeneratif sel (Rachmatikawati, 2010). Ada 2 jenis jagung yang baik di Indonesia 
yaitu jagung jenis hibrida dan bersari bebas. Salah satu jagung bersari bebas yang 
dilepas pada tahun 1956 adalah metro (Adnan, 2010) 
Jeruk nipis atau limau nipis adalah tumbuhan perdu yang menghasilkan buah 
dengan nama sama. Tumbuhan ini dimanfaatkan buahnya, yang biasanya bulat, 
berwarna hijau atau kuning, memiliki diameter 3-6 cm, memiliki rasa asam dan agak 
pahit,agak serupa rasanya dengan lemon.Jeruk nipis, yang sering dinamakan 
 
secara salah kaprah sebagai jeruk limau, dipakai perasan isi buahnya untuk 
memasamkan makanan, seperti pada soto. 
Jeruk nipis dipasarkan dalam bentuk buah segar. Buah dipetik pada saatnya 
sudah berumur cukup tua, saat warna kulitnya masih hijau, dan dalam proses 
pemasakan penuh (Sarwono, 2010) 
Proses pembuatan saus salad dari minyak jagung dan air perasan jeruk nipis 
menggunakan proses homogenisasi sebagai proses pencampuran massa. Sebagai 
perbandingan kualitas saus salad, beberapa variabel percobaan ditambahkan 
emulsifier berupa kuning telur sebagai penstabil homogenitas antara bahan utama. 
Dari sinilah didapatkan suatu permasalahan yang kami rumuskan sebagai berikut : 
1. Bagaimana kinerja homogenizer pada pembuatan saus salad dari minyak 
jagung dan air jeruk nipis ? 
2. Bagaimana pengaruh variabel terhadap hasil pembuatan saus salad yang 
didapat ? 
3. Bagaimana pngaruh penambahan emulsifier terhadapa tingkat stabilitas 
homogenisasi saus salad? 
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